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MENU
31. Kochtag, 02. April 2026

Thema:
«Kanton Tessin»

Apéro
Glas Weisswein mit Schinkengipfeli
Hauptgang

Saftplatzli
Mascarpone - Polenta
Spargelgratin

Dessert

Rhabarbercreme
Kaffee

Getranke

Rotwein und Wasser

Meniizusammenstellung / Leitung:
Hans Flickiger / Charly Weyermann



. werden - bei den selbstgemachten Schinkengipfeli
hingegen ist zuerst geschickte Hand- und Ofenarbeit
gefragt!

Die Saftplatzli werden fachmannisch in
den Brater geschichtet...

Beim Spargelschneiden fur den
Gratin ist Prazision angesagt...

...und so prasentiert sich dann der reichhaltige
Tesserinerteller!




' Ganz einfach kann ein Kaffee
zubereitet werden - die

= Rhabarbercréme hingegen erfordert
schon beim Riusten hochste
Konzentration!

So auch beim liebevollen Herstellen der Oschterkorbli —was flir eine wunderbare
Tischdekoration!

Alle Anleitungen und Menus findest du nachfolgend!
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Schinkengipfeli

Zutaten:
fiir 10 Stk.

Backtrennpapier
1 Stk. Fertigblatterteig rechteckig 42x28 cm

Fillung:

ca. 250 gr. Schinken klein geschnitten, od. gehackt
1 EL Senf rot (scharf)

1 mittlere Zwiebeln

1 Bund Petersilie, fein gehackt

1 mittlere Zwiebel, fein gehackt

1 Eigelb + Eiweiss

1 KL-Kaffeerahm

So geht’s:
1. Zwiebeln und Peterli fein hacken, in Pfanne mit Deckel ca. 5-10 Min.
andampfen, ev. etwas Butter beifiigen, auskihlen

2. Kalter Teig ausrollen, (Fertigteig 42x28 cm) in 10 Dreiecke (siehe
Vorlage) zuschneiden.

3. Teigdreiecke mit Senf bestreichen, dabei 1 cm Rand rechts und links mit
Eiweiss bestreichen

4. Schinken fein schneiden und mit der Zwiebel-Peterlimasse mischen

5. Schinken-, Zwiebel-, Peterlimasse in Wurstform in der unteren Halfte auf
dem Teigdreieck verteilen, etwas Rand freilassen.
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. Jetzt mit viel Geduld den Teig von der Breitseite her zur Spitze einrollen
und zu Gipfeli formen.

. Gipfeli mit Eigelb und Kaffeerahm bestreichen.

. Ofen auf 200 Grad (Heissluft/Umluft) vorheizen und in der Mitte des
Ofens 15-20 Min. backen.




Teigeinteilung 42x28 cm fur 10 Schinkengipfeli
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Saftplatzli

Zutaten:
Fir 10 Personen

20 Rindsplatzli ca. 60-70 gr. (Unterspalte, Schulterspitz usw)
3 Stk Zwiebeln (mittlere bis grossere)

2 Bund Peterli

Butter

Salz, Pfeffer oder Fleischgewiirz

So geht’s:
1. Den Boden eines gut verschliessbaren Kochtopfes mit Buttersttickli
belegen und leicht erwarmen.
2. Saftplatzli wiirzen.
3. Zwiebeln mit Peterli klein schneiden und vermischen.

4. Platzli mit Zwiebel- / Peterli-Gemisch lagenweise in die Pfanne
einschichten.

5. Bei gut zugedecktem Kochtopf das Fleisch im eigenen Saft auf
schwachem Feuer weichdampfen. Halbzeitig die obere mit der unteren
Schicht austauschen. Kochzeit ca. 1-11/2 Std.

Dazu passen: Polenta, Spatzli, Kartoffelstock usw.
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Sparqelqgratin

Zutaten:
far 10 Pers. als kleine Gemusebeilage
fur 5 Pers. als normale Gemisebeilage, ohne weitere Beilage

Gratinform von 2 Lt Inhalt
Butter fiir die Form

1.25 kg. Spargeln griin oder weiss
Butter

5 dl Rahm

3.5 EL Maizena

125 gr Sprinz gerieben

1 Bund Peterli

2 TL Salz

Pfeffer

So geht’:

1. Spargeln (griine Spargeln unten ca. 2 cm abschneiden, unteres Drittel
schalen, weisse Spargeln ganz schélen)

2. Spargeln in reichlich Salzwasser blanchieren, (diirfen nicht ganz
weichgekocht werden!) Spargeln schrag in Stiicke 3-4 cm lang
schneiden.

3. Guss: Peterli gehackt, mit allen Zutaten (Maizena vorerst mit etwas
Halbrahm verriihren)

4. Spargeln in ausgebutterte Form (2 Lt Inhalt) geben. Guss daruber
giessen.

5. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

6. Form in Ofenmitte mit Heissluft 180 Grad, 25-30 min. gratinieren.
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Mascarpone- Polenta

S

Zutaten:

Fir 8 Portionen

1.5 Lt. Bouillon

6 dl Milch

2 EL. Butter

400 gr. Maisgriess, grob gemahlen (Bramata)
3 Rosmarinzweige

400 gr. Schweizer Mascarpone

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

So geht’s:
1. Bouillon, Milch und Butter aufkochen

2. Maisgriess unter Riihren einstreuen

3. Rosmarinzweige beifligen und bei kleiner Hitze 30-40 Min. quellen
lassen, ofter riihren. Rosmarinzweige entfernen.

4. Mascarpone darunter ziehen, wiirzen und zugedeckt auf abgeschalteter
Platte 5 Min ruhen lassen.
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Rhabarbercreme

Zutaten:

Fir 8 Portionen

Kompott:
1.6 Kg Rhabarber, geschalt, in Wirfel 1 Zitrone
10 EL Zucker 6 EL Maisstarke (Maizena)
2 TL Vanillezucker 360 gr. Magerquark
1 dl Wasser oder Yoghurt natur
2 dl Rahm
So geht’s:

1. Rhabarber schilen und in Wiirfeln schneiden.

2. Rhabarber mit Zucker, Vanillezucker und Wasser zusammen aufkochen.
ca. 15 Min. kécheln lassen.

3. Zitronensaft mit Maisstarke mischen und beigeben , unter Riihren
nochmals aufkochen und auskiihlen lassen.

4. Magerquark und Tahm unter den Kompott ziehen. Kiihl stellen
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1. Schritt: Hilfslinien fiir Osternest aufmalen

Die Linien fiir das Osternest mit dem Bleistift
auf das Papier aufmalen.

fasse fiir ein A4 Blatt:

e Viereck 21x21cm unterteilt in neun kieine Quadrate a
X7cm

» Henkel fiir das Kérbehen: 1.5-2cm x 21 cm

2. Schritt: Ausschneiden

Zuerst den Henkel und das grosse Viereck ausschneiden, -

3. Schritt: Linien einschneiden

Danach die zwei Linien oben und unten einschneiden. Die
Linien auf der rechien und linken Seite nicht einschneiden.
Diese sind Hilfslinien, um das Kérbchen spéter falten zu
kénnen. :

4. Schritt: Osternest falten

Durch das Schneiden entsteht ein Stlick, welches aus drei
Vierecken am Stiick besteht. Dieses bildet den Innenteil
des Karbohens. An allen bestehenden Linien das Papier
falien, um das Kérbchen zu formen.







